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Research has been conducted to analyze the effect of soaking time and addition of lime slices on the 
characteristics of infused water date palm. This research was conducted in a laboratory scale using 
Completely Randomized Design consisting of 2 factors, namely soaking time (P) and number of lime 
slices (J). The first factor, soaking time consists of 3 levels, namely P1 = 1 day, P2 = 3 days, P3 = 5 days. 
The second factor is the number of pieces of lime (J) consisting of 3 levels, namely J1 = 1 piece, J2 = 2 
pieces and J3 = 3 pieces. The lime slices used are set around 10 g. There were 9 treatment 
combinations with 3 replications, so that 27 unit experiments were obtained. The parameters 
analyzed were the ethanol content, vitamin C content and hedonic test on color, aroma and taste. 
Ethanol content, hedonic color and aroma of infused water dates are influenced by soaking time, 
while the levels of vitamin C and hedonic taste are influenced by the addition of lime. The interaction 
between soaking time and addition of lime influence the levels of vitamin C of infused water. The 
longer soaking time and the more dates used, the higher the ethanol content produced. The highest 
ethanol was obtained at 5 days treatment (0.98% w/v). The more the amount of lime used, the higher 
the levels of vitamin C in the infused water produced. The level of preference for panelists tends to 
decrease with increasing soaking time and addition of lime slices. 
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1. PENDAHULUAN 
Infused water adalah air putih yang ke 
dalamnya ditambahkan buah-buahan segar atau 
herbal dengan cara perendaman dan pendiaman 
dalam waktu tertentu. Unsur-unsur dalam bahan 
akan terekstrak atau keluar, sehingga memberi 
sensasi rasa dan aroma buah serta bermanfaat 
bagi kesehatan. Infused water dapat menjadi 
rekomendasi bagi mereka yang tidak suka 
mengkonsumsi air putih atau air mineral karena 
adanya rasa dan aroma buah tersebut. Bahan-
bahan dalam pembuatan infused water adalah 
buah-buahan segar seperti jeruk, lemon, 
blueberry, blackberry, raspberry, mentimun, 
anggur, kiwi, nanas, delima, strawberi, bahkan 
ada buah kurma, daun mint, dan teh hijau 
(Harifah et al., 2015; Surati dan Qomariah, 2017).  
Dalam dunia kesehatan Islam, infused water 
telah lama dikenal. Nabi Muhammad SAW biasa 
merendam buah kurma dan meminum air 
rendamannya yang disebut dengan air “nabeez” 
(Naheeda, 2013; Omar dan Omar, 2018). Air 
rendaman kurma ini merupakan air tonik alkalin 
yang bermanfaat untuk membantu metabolisme 
tubuh, mengurangi kadar keasaman lambung, 
meningkatkan fungsi pencernaan, dan menambah 
daya ingat. Mengkonsumsi air “nabeez” juga salah 
satu alternatif terapi untuk kesehatan penderita 
rematik dan asam urat (Fahmi, 2018). 
Beberapa penelitian terkini menunjukkan 
bahwa kurma mulai digunakan dalam berbagai 
terapi. Kurma diketahui memiliki efek antioksidan, 
antimikrobial, antitumor, antimutagenik, 
antidiabetik dan anti-inflamantori (Vayalil, 2002; 
Saddiq dan Bawazir, 2010; Rahmani et al., 2015). 
Kandungan yang terdapat di dalam 100 g buah 
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kurma adalah karbohidrat 74,97 g, protein 0,81 g, 
total lemak 0,15 g, serat makanan 6,7 g, asam folat 
25 mg, piridoksin 0,249 mg, vitamin A 149 IU, 
vitamin K 2,7 mg, sodium    1 mg, kalsium 64 mg, 
tembaga 0,362 mg, besi   0,90 mg (Jahromi, 2007).  
Menurut Parvin et al (2015), kurma mengandung 
vitamin C yang cukup rendah 0,7-0,9 mg.  
Masyarakat Indonesia kurang menyukai infused 
water kurma karena rasanya kurang segar. 
Penambahan buahah-buahan tertentu khususnya 
yang mengandung vitamin C diduga dapat 
meningkatkan kesegarannya. Jeruk nipis (Citrus 
aurantiifolia) adalah salah satu buah-buahan yang 
kaya akan vitamin C dengan kandungan mencapai 
27 mg/100g. Air perasan jeruk nipis biasanya 
digunakan sebagai penyedap masakan, penyegar, 
minuman ataupun bahan pembuat asam sitrat. 
Selain itu, jeruk nipis sebagai herbal alami juga 
mempunyai khasiat sebagai obat batuk, peluruh 
dahak (mukolitik), peluruh kencing (diuretik) dan 
keringat, serta membantu proses pencernaan 
(Muaris, 2003). 
Penambahan jeruk nipis ini diduga dapat 
meningkatkan kadar vitamin C dan dapat 
menambah kesegaran infused water kurma. Namun 
demikian belum diketahui lama perendaman 
terbaik terhadap karakteristik fisikokimia dan 
sensori untuk infused water dari kurma dengan 
penambahan jeruk nipis. Oleh karena itu, perlu 
dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh 
lama perendaman kurma dan penambahan jeruk 
nipis terhadap karakteristik kimia dan sensoris 
infused water kurma yang dihasilkan. 
 
2. BAHAN DAN METODE  
Bahan dan Alat 
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini ialah air mineral, kurma sukkari dan jeruk nipis. 
Kurma sukkari diperoleh dari toko penjual oleh-
oleh khas Timur Tengah, sedangkan jeruk nipis 
diperoleh dari Pasar Tradisional. Bahan kimia yang 
digunakan pada penelitian adalah HCl, NaOH, dan 
akuades. asam askorbat, K2Cr2O7 1N, H2SO4 pekat 
dan K2SO4 0,1 N (Merck).  
Alat-alat yang digunakan adalah neraca digital 
Henhert, waterbath Memmert, spektrofotometer 
UV-Vis Shimadzu, pH meter, refrigerator Samsung, 
pipet volum, gelas ukur, tabung reaksi, erlenmeyer, 
labu ukur, pisau, ember, talenan, beaker glass, 
sendok, cawan porselen, desikator, inkubator, 
pisau stainless steel, alat pengaduk, gelas plastik, 
kuvet dan cawan conway. 
 
 
 
Metode Penelitian 
Rancangan Percobaan 
Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan 
RAL (Rancangan Acak Lengkap) faktorial yang 
terdiri dari 2 faktor, yaitu lama perendaman (P) 
dan jumlah potongan jeruk nipis (J). Faktor 
pertama, lama perendaman terdiri atas 3 taraf 
yaitu P1 = 1 hari, P2 = 3 hari, P3 = 5 hari. Faktor 
kedua adalah jumlah potongan jeruk nipis (J), juga 
terdiri atas 3 taraf yaitu J1 = 1 potong, J2 = 2 
potong dan J3 = 3 potong.  Terdapat 9 kombinasi 
perlakuan dengan 3 kali ulangan, sehingga secara 
keseluruhan diperoleh 27 satuan percobaan. 
 
Prosedur Penelitian 
Prosedur pembuatan infused water kurma 
merujuk pada prosedur pembuatan infused water 
yang dilakukan oleh Putri (2017) dengan sedikit 
modifikasi. Langkah awal pembuatan infused 
water dilakukan dengan memilih kurma dan 
menimbangnya sebanyak 45 g untuk setiap 
perlakuan. Kurma dimasukkan kedalam 800 ml air 
mineral yang telah diisi sebelumnya kedalam 
botol dengan volume 1000 ml. Selanjutnya 
disiapkan potongan jeruk nipis dengan memotong 
bagian tengah jeruk nipis dan menimbangnya agar 
diperoleh potongan yang relatif seragam. 
Pemotongan dilakukan secara membujur dengan 
ukuran ± 0,7 cm dan berat sekitar 10 g. Potongan 
jeruk nipis sesuai perlakuan (J1 = 1 potong, J2 = 2 
potong dan J3 = 3) ditambahkan kedalam setiap 
botol yang telah berisi air mineral dan kurma. 
Selanjutnya dilakukan penyimpanan sesuai 
dengan perlakuan variasi lama perendaman (P) 
yang terdiri dari P1 = 1 hari, P2 = 3 hari, P3 = 5 
hari di dalam refrigerator pada suhu 4 °C. 
 
Analisis Produk 
Analisis yang dilakukan terdiri atas analisis 
kimia dan sensori. Analisis kimia meliputi analisis 
kadar etanol yang dilakukan dengan metode 
dikromat oksidasi melalui pengukuran absorbansi 
menggunakan spektrofotometer UV-Vis (Rizqiyah, 
2007) dan analisis kadar vitamin C dengan 
spektrofotometer UV-Vis (Putri, 2017). Adapun 
analisis sensori yang dilakukan adalah analisis 
hedonik (tingkat kesukaan) terhadap atribut mutu 
rasa, aroma dan warna infused water kurma yang 
dihasilkan. Analisis sensori dilakukan oleh 25 
panelis semi terlatih, menggunakan skala 1-5 
dengan skor 1 (sangat tidak suka), skor 2 (tidak 
suka), skor 3 (netral), skor 4 (suka), dan skor 5 
(sangat suka) (Setyaningsih, 2010). 
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Kadar Etanol  
Kadar etanol infused water yang dihasilkan 
berkisar 0,19±0,06 % - 1,19±0,22 % (b/v) dengan 
rata-rata 0,56±0,15 % (b/v). Hasil sidik ragam 
menunjukkan bahwa lama perendaman (P) 
berpengaruh sangat nyata (p≤0,01) terhadap 
kadar etanol infused water, sedangkan jumlah 
penambahan jeruk nipis (J) dan interaksi 
keduanya (PJ) tidak berpengaruh nyata (p≥0,05). 
Pengaruh lama perendaman (P) terhadap kadar 
etanol dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
 
Gambar 1. Pengaruh lama perendaman terhadap kadar 
etanol, nilai-nilai yang diikuti oleh huruf yang 
sama menunjukkan perbedaan tidak nyata          
(p≤ 0,01). 
 
  Pada Gambar 1 menunjukkan bahwa terdapat 
kecenderungan semakin lama waktu perendaman 
maka semakin banyak etanol yang dihasilkan. 
Kadar etanol tertinggi diperoleh pada perlakuan   
5 hari (P3) yang berbeda dengan perlakuan 
lainnya. Hasil ini sejalan dengan penelitian 
Rizqiyah (2007) yang menghasilkan etanol 
tertinggi pada pemeraman 5 hari (120 jam) 
mencapai 1,69% (b/v). Kurma mengandung 
karbohidrat 74,97 g dalam 100 g, sehingga sangat 
mudah terfermentasi karena kadar karbohidrat 
yang tinggi tersebut (USDA, 2017). Diduga 
mikroba indigenous pada bahan baku maupun 
mikroba disekitarnya pada sampel infused water 
terus memanfaatkan gula untuk pertumbuhan sel 
dan memicu pembentukan etanol.  
Pada proses fermentasi, karbohidrat atau 
glukosa yang ada pada bahan makanan akan 
diubah oleh mikroba jenis khamir terutama 
menjadi etanol, karbondioksida dan sejumlah 
senyawa metabolit sekunder lainnya yang 
berperan dalam pembentukan flavor (Walker dan 
Stewart, 2016; Anal, 2019). Semakin lama 
fermentasi semakin banyak gula yang digunakan 
sehingga konsentrasi etanol yang dihasilkan juga 
semakin meningkat hingga batas tertentu. 
Fermentasi yang lebih lama memberi peluang 
kepada mikroorganisme untuk memanfaatkan 
gula dalam jumlah yang lebih besar. Hal ini sejalan 
dengan penelitian Putri et al., 2016 dimana 
semakin sedikit gula yang dimanfaatkan maka 
konsentrasi etanol yang dihasilkan juga semakin 
rendah.  
 
Kadar Vitamin C 
Kadar vitamin C infused water yang dihasilkan 
berkisar antar 61,25±9,59 mg – 118,70±20 mg 
dengan rata rata 83,85±5,47 mg. Hasil sidik ragam 
menunjukkan bahwa lama perendaman (P) dan 
penambahan jumlah potongan jeruk nipis (J) 
berpengaruh sangat nyata (p≤0,01) terhadap 
kadar vitamin C infused water, sedangkan 
interaksi keduanya (PJ) memberikan pengaruh 
yang nyata (p≤0,05) sebagaimana terlihat pada 
Gambar 2. 
 
 
Gambar 2. Interaksi perlakuan lama perendaman (P) 
dan jumlah potongan jeruk nipis terhadap kadar 
vitamin C infused water, dimana nilai-nilai yang 
diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan 
perbedaan tidak nyata (p≤ 0,05). 
 
Gambar 5 menunjukkan kadar vitamin C 
tertinggi diperoleh pada perlakuan perendaman 5 
hari dengan 3 potong jeruk nipis (P3J3) yaitu 
118,70 mg yang berbeda dengan perlakuan 
lainnya. Terlihat kecenderungan bahwa semakin 
lama perendaman dan penambahan potongan 
jeruk nipis yang digunakan semakin banyak kadar 
vitamin C yang larut dalam air. Vitamin C bersifat 
larut dalam air (Almatsier, 2005), penambahan 
jumlah potongan jeruk nipis dan waktu 
perendaman memberikan proporsi yang lebih 
besar bagi terlarutnya vitamin C dalam infused 
water kurma. Hasil ini sejalan dengan penelitian 
Putri (2017), jumlah vitamin C pada infused water 
lemon-daun mint dengan kurma lama 
perendaman 4 jam adalah 0,024 mg/ml dan 
semakin meningkat pada perendaman 6 dan 12 
jam menjadi 0,047 mg/ml. Sedangkan menurut 
Harifah et al. (2015), kadar vitamin C dalam 
infused water jeruk nipis–anggur hitam yang 
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direndam selama 12 jam 135,52 mg/100g.  
 
Tingkat Kesukaan Panelis (Uji Hedonik) 
a. Warna 
Warna adalah atribut sensori pertama yang 
dapat dilihat secara langsung oleh panelis. Secara 
keseluruhan nilai warna yang dihasilkan berkisar 
antara 3,27±0,05 (netral) hingga 3,76±0,45 
(netral) dengan nilai rata-rata adalah 3,45± 0,19 
(netral). Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 
lama perendaman berpengaruh nyata (p≤0,05) 
terhadap tingkat kesukaan warna infused water 
kurma. Pengaruh lama perendaman terhadap nilai 
organoleptik (hedonik) warna infused water dapat 
dilihat pada Gambar 3. 
 
 
Gambar 3.  Pengaruh lama perendaman (P) terhadap 
nilai uji hedonik warna infused water, nilai-nilai 
yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan 
perbedaan tidak nyata (p≤0,05). Skor 1 (sangat 
tidak suka), skor 2 (tidak suka), skor 3 (netral), 
skor 4 (suka), dan skor 5 (sangat suka). 
 
Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan bahwa 
warna infused water kurma pada perlakuan 
perendaman 1 hari (P1) lebih disukai 
dibandingkan dengan P2 dan P3. Semakin lama 
perendaman semakin pekat warna yang 
dihasilkan. Atribut warna salah satu atribut 
penting terhadap tingkat kesukaan konsumen, ini 
dikarenakan penampilan dan penyajian yang 
kurang menarik sangat mempengaruhi tingkat 
kesukaan seseorang terhadap produk tersebut 
(Rejeki, 2012). Semakin lama waktu perendaman 
(ekstraksi) dari suatu bahan maka semakin banyak 
zat kimia termasuk zat warna pada bahan yang 
terekstrak kedalam air (Ali et al., 2013). 
 
b. Aroma 
Hasil kesukaan untuk atribut aroma infused 
water kurma pada berbagai taraf perlakuan 
berkisar antara 2,89±0,13 (tidak suka) hingga 
3,47±0,10 (netral) dengan rata-rata adalah 
3,28±0,04 (netral). Hasil sidik ragam menunjukkan 
bahwa lama perendaman (P) berpengaruh nyata 
(p≤0,05) terhadap nilai organoleptik (hedonik) 
aroma infused water, sedangkan jumlah 
penambahan jeruk nipis (J) dan interaksi 
keduanya (PJ) tidak berpengaruh nyata. Pengaruh 
lama perendaman (P) terhadap nilai organoleptik 
(hedonik) aroma infused water kurma dapat 
dilihat pada Gambar 4. 
 
 
Gambar 4.  Pengaruh lama perendaman (P) terhadap 
nilai uji hedonik aroma, dimana nilai-nilai yang 
diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan 
perbedaan tidak nyata (p≤0,05). Skor 1 (sangat 
tidak suka), skor 2 (tidak suka), skor 3 (netral), 
skor 4 (suka), dan skor 5 (sangat suka). 
 
Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan aroma 
infused water yang  paling disukai adalah pada 
perendaman 1 hari (P1) dengan skor nilai aroma 
adalah 3,42 (netral) sedangkan 5 hari  
perendaman (P3) memiliki skor nilai hedonik 
aroma yang rendah yaitu 3,13 (netral). Menurut 
Handini (2018), jeruk nipis dipilih karena dapat 
memberikan sensasi dan aroma lebih segar 
dibanding lemon. Sedangkan menurut Kemp et al., 
(2009), aroma juga dapat mempengaruhi daya 
tarik terhadap suatu produk. Senyawa volatil yang 
dapat menimbulkan aroma kuat biasanya berasal 
dari bahan yang mengandung senyawa aromatik. 
 
c. Rasa 
Rasa adalah atribut sensori yang diterima 
dengan indera perasa yaitu lidah. Uji ini dilakukan 
untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen 
terhadap rasa infused water kurma ini. Hasil 
penelitian uji hedonik untuk atribut rasa infused 
water kurma pada berbagai taraf perlakuan 
berkisar antara 2,63±0,11 (tidak suka) hingga 
3,00±0,08 (netral) dengan rata-rata adalah 
3,15±0,03 (netral). Hasil sidik ragam 
menunjukkan bahwa penambahan jumlah jeruk 
nipis (J) berpengaruh nyata (p≤0,05) terhadap 
nilai organoleptik (hedonik) rasa infused water, 
sedangkan lama perendaman (P) dan interaksi 
keduanya (PJ) tidak berpengaruh nyata. Pengaruh 
jumlah penambahan jeruk nipis (J) terhadap nilai 
organoleptik (hedonik) warna infused water 
kurma dapat dilihat pada Gambar 5. 
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Gambar 5.  Pengaruh jumlah penambahan potongan 
jeruk nipis (J) terhadap nilai uji hedonik aroma, 
nilai-nilai yang diikuti oleh huruf yang sama 
menunjukkan perbedaan tidak nyata (p≤0,05). 
Skor 1 (sangat tidak suka), skor 2 (tidak suka), 
skor 3 (netral), skor 4 (suka), dan skor 5 (sangat 
suka). 
 
Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan bahwa rasa 
infused water kurma yang  paling disukai adalah 
pada penambahan 1 potong jeruk nipis (J1) 
dengan skor nilai rasa adalah 3,27 (netral) 
sedangkan penambahan 3 potong jeruk nipis (J3) 
memiliki skor nilai hedonik rasa paling rendah 
yaitu 3,05 (netral). Pada perlakuan J2 rasa pahit 
mulai terbentuk, rasa pahit pada infused water 
sangat mempengaruhi nilai uji hedonik. Rasa pahit 
pada infused water lemon dipengaruhi oleh 
penggunaan kulit lemon, lamanya waktu 
perendaman, dan kebersihan bahan dan alat yang 
digunakan (Soraya 2014). 
 
4. KESIMPULAN 
 
Kadar etanol, hedonik warna dan aroma infused 
water kurma dipengaruhi oleh lama perendaman, 
sedangkan kadar Vitamin C dan hedonik rasa 
dipengaruhi oleh penambahan jumlah jeruk nipis. 
Interaksi lama perendaman dan penambahan jeruk 
nipis berpengaruh terhadap kadar Vitamin C 
infused water. Semakin lama waktu perendaman 
dan buah kurma yang digunakan, semakin tinggi 
kadar etanol yang dihasilkan. Etanol tertinggi 
diperoleh pada perlakuan 5 hari (0,98%, b/v). 
Semakin banyak jumlah jeruk nipis yang digunakan 
maka semakin tinggi kadar vitamin C dalam infused 
water yang dihasilkan. Tingkat kesukaan panelis 
cenderung menurun dengan bertambahnya waktu 
perendaman dan penambahan potongan jeruk 
nipis. 
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